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III   METODOLOGI PENELITIAN 
3.1 Tempat dan Waktu Pelaksanaan 
Penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Pangan, 
Laboratorium Biokimia dan Laboratorium Sensori Jurusan Teknologi Pertanian, 
Universitas Brawijaya Malang pada bulan September 2017-November 2017. 
 
3.2 Alat dan Bahan Penelitian 
3.2.1 Alat 
Alat- alat yang digunakan antara lain peralatan pengolahan donat yaitu 
standing mixer (Kitchen Aid 5KPM50, USA), timbangan digital (Kaboki), wajan, 
kompor gas (Kirin), dan rolling pin kayu. 
Alat- alat yang digunakan untuk analisis antara lain labu Kjeldahl (Buchi), 
alat destruksi, alat destilasi (Buchi K-350), soxhlet (Gerhardt), sentrifuge 
(Gemmy), timbangan analitik (Denver Instrument M-310), vortex (Lw scientific), 
desikator (Nucerite), cawan porselen, refrigerator, kompor listrik (Maspion), color 
reader (Konika), spektrofotometer (Spectro 20D Pluss), vacuum pump (Binder), 
refluks, shaker (Binder), glassware (Iwaki Pyrex), lemari asam, muffle furnace 
(Furnace 47900 Thermolyne), kertas saring halus, kertas aluminium foil, corong, 
spatula, tisu, kapas. 
 
3.2.2 Bahan 
Bahan utama yang digunakan untuk pembuatan kue donat dengan 
penambahan ubi kayu adalah ubi kayu putih jenis Tambak Udang yang diperoleh 
dari Pasar Besar Kota Malang dan tepung terigu protein tinggi dengan merek 
(Cakra Kembar), Bogasari serta bahan tambahan yang digunakan yaitu gula 
halus dengan merek (Cap legi), telur, susu bubuk dengan merek (Dancow), ragi 
dengan merek (Fermipan), garam, margarin dengan merek (blueband), minyak 
goreng dengan merek (Tropical) dan air es.  
Bahan yang digunakan untuk analisa adalah aquades (Ikhaparmindo), 
Asam Sulfat (H2SO4) pekat (Merck), Asam Sulfat (H2SO4) 0,255N, etanol 95% 
(Milipour), etanol 10% (Milipour), Petroleum eter (Merck), asam klorida (HCl) 
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25%, tablet Kjeldahl, kalium sulfat (K2SO4) 10%, natrium hidroksida (NaOH) 30%, 
natrium hidroksida (NaOH) 0,313N, natrium hidroksida (NaOH) 45%, natrium 
hidroksida (NaOH) 1 N, asam borat (H3BO3) 3%, asam klorida (HCl) 0,1 N, 
indikator metil merah (C15H15N3O2), indikator fenolftalein (C20H14O4), petroleum 
eter (PE), kalium iodida (KI), alkohol, reagen Nelson, reagen Arsenomolibdat 
yang diperoleh dari  toko bahan kimia (Kridatama). 
 
3.3 Metode Penelitian 
3.3.1 Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk mengetahui proporsi donat dengan 
penambahan pasta ubi kayu yang karakteristiknya tidak jauh berbeda dengan 
karakteristik donat yang beredar dipasaran. Konsentrasi pasta ubi kayu yang 
ditambahkan pada pembuatan donat ini dapat diterima oleh konsumen secara 
organoleptik sampai dengan 70%, yaitu dengan proporsi pasta ubi kayu 70% dari 
total penggunaan tepung, dan sisanya 30% proporsi tepung terigu dari 
keseluruhan total tepung. Proporsi pasta ubi kayu yang terlalu tinggi, akan 
membuat tekstur donat tidak seempuk dari biasanya dan volume 
pengembangannya tidak meningkat secara maksimal. Pasta ubi kayu yang 
digunakan dalam pembuatan donat dengan penambahan pasta ubi kayu ini 
dibuat dengan melumat ubi kayu menjadi bentuk pasta yang kemudian baru 
dicampurkan ke dalam campuran bahan-bahan lain pada donat umumnya.  untuk 
menentukan berapakah proporsi penambahan pasta ubi kayu yang masih dapat 
diterima secara organoleptik. Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan, proporsi 
penambahan ubi yang sesuai didapatkan dengan berkisar 0% sampai dengan 
70%.  
 
3.3.2 Penelitian Utama 
a) Optimasi Penambahan Ubi Kayu terhadap Volume Pengembangan 
Donat 
Metode penelitian yang digunakan ialah metode Response Surface Method 
(RSM) dengan desain rancangan one factor. Faktor yang dikaji yaitu proporsi 
penambahan tepung terigu dan ubi kayu.Variabel bebas yang digunakan adalah 
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proporsi penambahan ubi kayu (X1) dan respon yang akan dioptimasi yaitu 
volume pengembangan (Y1). Kemudian rasio rentang percobaan dimasukan ke 
dalam aplikasi Design Expert 7 Trial Version dengan 7 run. Rancangan 
percobaan optimasi penambahan ubi kayu pada kue donat dapat dilihat pada 
Tabel 3.1. 
 
Tabel 3.1 Rancangan Penelitian dengan Metode RSM 
Kode Std Run 






F1 5 1 70  
F2 3 2 17,50  
F3 6 3 70  
F4 1 4 0,00  
F5 4 5 52,50  
F6 7 6 35,00  
F7 2 7 0  
 
Setelah didapatkan hasil pengujian maka dilakukan perhitungan data 
menggunakan aplikasi Design Expert 7 Trial Version untuk mendapatkan 
optimasi terbaik dari penambahan ubi kayu terhadap volume pengembangan 
donat. Donat dengan rasio penambahan ubi kayu yang paling optimum kemudian 
dianalisa secara proksimat dan dilakukan lagi analisa volume pengembangan 
donat dan uji organoleptik, serta dilakukan penentuan nutrition fact untuk 


























               
 
 
Gambar 3.1 Alur Penelitian Utama 
b) Pengaruh Penambahan Pasta Ubi Kayu terhadap Karakteristik Fisik 
Donat 
     Donat dengan penambahan ubi kayu dilakukan analisis fisik (porositas dan 
kekerasan (tensile strength). 
 
3.4 Pelaksanaan Penelitian 
3.4.1 Pembuatan Pasta Ubi Kayu (Modifikasi Indriani, 2011) 
1. Pemilihan ubi kayu yang berkualitas baik dan dikupas lalu dibersihkan 
2. Ubi kayu dikukus sampai lunak 30 ± 1 menit dengan 75 ± 5 oC dengan 
perbandingan air dan ubi kayu 2:1. 
3. Ubi kayu yang telah lunak ditiriskan lalu dihaluskan menggunakan food 
processor selama 1 menit. 
4. Pasta ubi kayu kemudian disaring menggunakan saringan stainless 
 
 
Hasil analisis berdasarkan Response Surface Methodology 
Analisa Fisik: 
• Volume pengembangan 
• Uji Organoleptik (Hedonik) 






Pembuatan donat dengan 
penambahan ubi kayu 
Analisa Fisik: 






kadar air ; kadar lemak  ; kadar 
protein ; kadar abu ; kadar 
karbohidrat  
Analisa Organoleptik 
Donat dengan penambahan 
pasta ubi kayu optimum 
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F1 F2 F3 F4 F5 
Tepung Terigu 250 206,3 162,5 118,75 75 
Ubi Kayu - 43,8 87,5 131,25 175 
Susububuk 18,5 18,5 18,5 18,5 18,5 
Ragiinstan 3 3 3 3 3 
Gulapasir 30 30 30 30 30 
Kuningtelur 35 35 35 35 35 
Margarin 15,00 15,00 15,00 15,00 15,00 
Garam 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 
Air 112,5 112,5 112,5 112,5 112,5 
TOTAL 216,5 216,5 216,5 216,5 216,5 
 
3.4.2 Pembuatan Donat (Modifikasi Indriani, 2011) 
1. Tepung terigu dan pasta ubi kayu ditimbang sesuai dengan formulasi 
2. Bahan kering yaitu, tepung terigu, gula pasir, ragi, dan susu bubuk full 
cream yang telah ditimbang sesuai formulasi dicampur menggunakan 
mixer speed 1 dengan pengaduk jenis beater selama 1 menit. 
3. Kuning telur dan pasta ubi kayu sesuai formulasi kemudian dicampur dan 
diaduk rata menggunakan mixerspeed 1 dengan pengaduk jenis hook 
selama 2 menit. 
4. Margarin dan garam sesuai formulasi ditambahkan dan diaduk 
menggunakan hook mixer dengan speed 1 selama 2 menit. 
5. Air kemudian ditambahkan secara perlahan ke dalam adonan dan diaduk 
menggunakan mixer speed 1 dengan pengaduk jenis hook selama 4-6 
menit hingga adonan kalis. 
6. Adonan donat kemudian diletakkan di dalam baskom dan ditutup dengan 
kain basah untuk difermentasi awal selama 60 menit dengan suhu 27-30oC. 
7. Adonan tersebut kemudian ditimbang sebenyak 40 g dan dilakukan 
pembentukan donat. 
8. Adonan donat kemudian difermentasi kembali pada 27-30oC selama 10 
menit. 
9. Adonan donat yang sudah difermentasi kedua kemudian digoreng 
selama1-2 menit hingga warna kuning kecoklatan dengan suhu 150 ± 5oC 




3.5 Pengamatan dan Analisis 
3.5.1  Analisis Bahan Baku 
Analisis yang dilakukan pada ubi kayu, yaitu: 
a. Kadar air (SNI 01-2891-1992), 
b. Kadar lemak (AOAC, 2005), 
c. Kadar protein (AOAC, 2005), 
d. Kadar abu (AOAC, 2005) 
e. Kadar karbohidrat (by difference), 
f. Kadar total pati (SNI 01-2891-1992), 
g. Kadar amilosa (Riley et al. 2006), dan 
h. Kadar amilopektin (by difference). 
 
3.5.2  Analisis Donat dengan Penambahan Ubi Kayu 
Analisa yang dilakukan untuk mendapatkan optimasi terbaik rasio 
penambahan ubi kayu pada donat meliputi: 
a. Volume pengembangan (Siswantoro et al., 2014), 
b. Kekerasan (tensile strength) (Yuwono dan Susanto, 1998) 
c. Porositas (Octaviana, 2015), 
d. Analisa organoleptik Hedonic Scale (Meilgaard et al., 2006) 
 
3.5.3 Analisis Donat Optimum 
a. Kadar air (SNI 01-2891-1992), 
b. Kadar lemak metode soxhlet (AOAC, 2005), 
c. Kadar protein (AOAC, 2005), 
d. Kadar abu (AOAC, 2005), 
e. Kadar karbohidrat (by difference), 
f. Volume pengembangan (Siswantoro et al., 2014), 




3.5.4 Analisis Data 
Hasil analisis data donat dengan penambahan ubi kayu dengan respon 
volume pengembangan disusun menggunakan Respone Surface Method one 
factor dan dianalsis melalui 3 tahap yaitu pemilihan model berdasarkan jumlah 
kuadrat dari urutan model (Sequential Model Sum of Squares) dengan nilai P 
kurang dari 5% (p<0,05), pemilihan model berdasarkan pengujuan 
ketidaktepatan model (lack of fit) dengan nilai P lebih dari 5% (p>0,05), dan 
pemilihan model berdasarkan ringkasan model statistik (Summary of Statistic) 
dengan nilai R2 mendekati 1,000. Setelah itu penentuan titik optimum, titik 
optimum yang telah diperoleh kemudian diverifikasi dengan tingkat kesalahan 
kurang dari 5%. Analisis data dari hasil uji hedonik donat, disusun menggunakan 
Minitab dan dianalisa dengan uji ANOVA, kemudian dilakukan pengujian 
penentuan formula terbaik secara organoleptik dengan metode zeleny. 
 
3.6 Diagram Alir Pengolahan 













Gambar 3.2 Diagram Alir Pembuatan Lumatan Ubi Kayu Rebus 
(Modifikasi Indriani, 2011) 
Lumatan ubi kayu rebus 
 
Direbus sampai lunak selama 30 ± 1 menit dengan suhu 75 ± 5 oC 
Dengan perbandingan air dan ubi kayu 2:1 
Dihaluskan dengan food processor selama 1 menit hingga 
membentuk hingga membentuk lumatan 
Disaring menggunakan saringan stainless 
Ubi Kayu 
Dikupas dan dicuci 
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Pencampuran dengan mixer speed 1 
 selama 4-6 menit 
Gula pasir 30 g, ragi 3 g, susu bubuk full cream 18,5 g 
Pencampuran dengan mixer speed 1 
 selama 1 menit 
Pencampuran dengan mixer speed 2 
 selama 1 menit 
Tepung terigu:Lumatan ubi kayu 
Formulasi F1 (100%:0%); 
Formulasi F2 (82,5%:17,5%); 
Formulasi F3 (67,5%5:32,5%); 
Formulasi F4 (47,5%:52,5%); 
Formulasi F5 (30%:70%) 
Kuning telur 35 g, 
lumatan ubi kayu 
sesuai formula 
Margarin 15 g, 
Garam 2,5 g 
Air 112,5 g 
Penimbangan adonan sebanyak 40 g 
 
Difermentasi selama 60 menit pada suhu 25-30ºC 
 
 
Pencampuran dengan mixer speed 1 
 selama 2 menit hingga kalis 
Pembentukan adonan donat 
 
Difermentasi selama 10 menit pada suhu 25-30ºC 
 
 




Donat Ubi Kayu 
Analisa: 
• Volume Pengembangan 
• Kekerasan (Tensile 
Strength) 
• Porositas 




• Kadar air, kadar lemak, 
kadar protein, kadar abu, 
kadar karbohidrat 
• Volume Pengembangan 
• Kekerasan (Tensile 
Strength) 
• Porositas 
• Uji hedonik  
 
Donat Ubi Kayu Optimum 
Gambar 3.3 Diagram Alir Pembuatan Donat 
     (Modifikasi Indriani, 2011) 
